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Gar- und ¥
Frosteranlagen
far industrielles
Backen

Grof3garanlagen
mit dem einzigartigen
Kunze-Luftleitsystem




Brotchen und Baguettes

Je gleichmaliiger das
Gar- und Kuhl-Klima,
desto besser nachher _
die Brotchen! - T i S ' = .

Jeder Backer weil} es:
ein gleichbleibendes
Klima beim Géaren und
Kdhlen bzw. Absteifen der
Teiglinge ist entscheidend fur die
Qualitat der Backwaren. Und diese
Forderung, ein solch konstantes
Klima in der Garanlage bzw. im Kuhl-
tunnel herzustellen, wurde bisher nur
unzureichend erfullt. Dank des neuen
Kunze-Luftleitsystems wird die
gewiin-schte Temperatur und
Luftfeuchtigkeit Uber die gesamte
Garzeit erzielt:

e der Teig wird schnell und scho-
nend auf das gewlinschte Klima
gebracht (computergesteuert
regelbar)

e bei einer Luftfeuchtigkeit von
60-90%

® bei einer Temperatur von 18-35 °C

e bei moglichst geringer Luftbe-

wegung und doch grof3t-
moglichem Luftdurchsatz

e flUr eine gleichméaRige,
optimale Teigqualitat,
keine Verhautung
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Die Kunze-Géranlage kann als Ein-
hausung fiir vorhandene und neu zu
konzipierende Brdtchenanlagen sdmt-
licher Hersteller projektiert werden.




Brotchen & Baguettes

Die spezielle Anordnung der Luft-
schlitze in der Seitenwand garantiert
eine 100%ig gleichmaRige Luftvertei-
lung bei hohem Volumenstrom und
geringer Luftgeschwindigkeit Gber die
gesamte Anlagenlange.

Die Anlagen kénnen gleichzeitig be-
heizt, befeuchtet und gekihlt werden.
So lassen sich auch bei hohen AuRRen-
temperaturen relativ niedrige Gartem-
peraturen halten. Die Luftfeuchtigkeit
kann in jeder Situation separat gere-

e—

gelt werden (Befeuchten und Entfeuch-
ten). Gleichzeitig sorgt die grofR3e Ver-
dampferflache fur eine hohe relative
Luftfeuchtigkeit, so dass ein
Austrock-nen bzw. Verhauten des
Teiges wirksam verhindert wird.

_'EIJ

Die optimale Behandlung des Teig-
lings beim Géaren und Kuhlen ist die
Voraussetzung fur die Qualitat der
spéateren Produkte.



Auf Wunsch kann die Garanlage durch
Zwischenwande in mehrere Tempera-
turzonen unterteilt werden, z.B. zwei
verschiedene aufeinanderfolgende
Klimazonen mit darauffolgender Ab-
steifzone.
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Brezeln - locker und knusprig

Bei Brezeln, die ja auch aus Schwaben
kommen, spielt die gleichméaRige
Temperatur und Luftfeuchtigkeit eine
vielleicht noch entscheidendere Rolle.
Die Schlingenendstiicke
sind oft besonders
dinn und deshalb

auch fir Verhautung
starker anfallig.

Selbstverstandlich gilt dies nicht
nur fir die schwabischen, sondern
auch fur alle anderen Brezelarten.




Je hdher der Automatisierungsgrad,
desto wichtiger ist die verlassliche
Konstanz der Klimaverhéaltnisse in
den Garanlagen.

Schwabische Brezeln nach Verlassen
der Absteifzone.




Blatterteig, Pizza & Co

Beim Kuhlen und Géaren kontinuierli-
cher Teigbénder zur Herstellung von
Pizzas, Baguettes, Fokatia, Rog-
gen- und Weizenbrétchen,
Plunder- und Blatter-
teigwaren ist die
konstante Kern-
temperatur ganz
besonders wichtig
zur

e Verbesserung der Aromabildung
e verbesserten Frischhaltung

e effektiveren Teigentwicklung
durch bessere Verquellung und
Temperierung

e ununterbrochenen Arbeit mit
Butter

e besseren Verquellung des
KlebereiweilRes

® besseren Wasserbindung von
Starke und Schleimstoffen

® |ockeren Teig- und Krumenstruktur

e Verkiirzung bzw. zum Wegfall der h

Endgare
|

e Reduktion von Backmitteln
und Hefe



Luftverteilungs-
Schema

Ob Brotchen, Brezeln oder Blatterteig
— dank der hervorragenden Kunze-
Klimatechnik werden stets gleichblei-
bende Garergebnisse erzielt.

Symbolische Darstellung

Teigbandanlage zur Herstellung von
Pizzas, Plunder- und Blatterteigwaren.
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Schockfroster

Mit linearer
Kettenférderung

Kunze-Schockfroster zeichnen sich
aus durch eine aufRerordentlich hohe
Kalteleistung bei extrem hoher Luft-
geschwindigkeit. Besonders grof3e
Verdampferflachen mit weitem Lamel-
lenabstand sorgen fur Hochstleistung
ohne Austrocknung und ermdglichen
grof3e Abtauintervalle.

Beim Ein- und Auslauf sind in der
Regel Klimaschleusen vorgesehen,
die den direkten Luftaustausch zwi-
schen Halle und Frosterraum verhin-
dern. Auch die (unndtige) Vereisung
der Verdampfer wird so vermieden.
Man kann wahlen zwischen Fligel-
tiren und mechanischen bzw. elektri-
schen Schiebetiren.

Die Frosterzelle wird im Normalfall
bodeneben abgesenkt, kann auf
Wunsch aber auch auf den Hallen-
boden aufgesetzt werden, was aller-
dings eine Rampenauffahrt erforder-
lich macht.



Samtliche Bauteile der Kettenforderer
sind aus Edelstahl. Die Durchlaufzei-
ten sind elektronisch regelbar.

Temperaturverlauf
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Technische Daten

Ausfuhrung und Isolierung
® o [

Gehéauseausfihrung komplett innen
und Front au3en aus Edelstahl 1.4301
geburstet.

Die Isolierung der Froster besteht
aus 100 mm Polyurethan-Hartschaum
(PUR) und wird mit einem Raumge-
wicht von ca. 45 kg pro cbm unter
Hochdruck verschaumt.

Géaranlagen werden mit 50 mm Rock-
wool isoliert (Edelstahl-Sandwich).

1

Maglichkeiten
zur Klimatechnik e e °

* Beheizung in der Regel durch
Warmwasser oder Niederdruck-
dampf (auf Wunsch elektrisch)

e Befeuchtung durch Niederdruck-
dampf

* Anschlussmaéglichkeiten an kun-
denseitigen Kaltekreislauf, z.B.
NH;, Glykol oder Wasser

e auf Wunsch komplette Kélteein-
richtung mit Kaltemittelverdichter
fur Kaltemittel R 134a oder
R 404A

Technische Anderungen vorbehalten

Alle Arbeitsablaufe werden durch
die Kunze-Touch-screen-Steuerung
vollautomatisch geregelt.

Projektierung e e « o

der Gesamtanlage aus einer Hand
einschlieBlich der kompletten Klima-
technik.
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Forderanlagen e e « o

Kettenférderer zum gleichmanigen
Durchzug von Stikkenwagen.

Produktion e e °

Die hochmoderne, computergesteu-
erte Edelstahl-Blechfertigung erlaubt
die flexible Produktion mafl3geschnei-
derter Anlagen.

Montage e o « o

Installation der kompletten Anlage
einschlie3lich Klima- und Kaltetech-
nik aus einer Hand.

KUNZE

GAREN KUHLEN FROSTEN

Verwaltung

Backereitechnik GmbH
Steinacher Stral3e 54
73630 Remshalden-Buoch
Tel. 0 71 51 /97 99 9-0
Fax 0 7151 /97 99 9-25

Produktion

Backereitechnik GmbH
Wilhelm-EnRle-Stral3e 104
73630 Remshalden-Hebsack
Tel. 07181/ 46002

Fax 07181/ 48 16 89

verkauf@kunze-gmbh.de



